Вопросы к зачету

1. Ресторанный сервис, его перспективы. 
2. Классификация ресторанов и их специализация.
3. Маркетинговая политика ресторанного сервиса.
4. Сервисные услуги ресторана, их классификация, характеристика.
5. Сервисные тенденции в развитии культуры обслуживания потребителей.
6. Аксессуарный сервис для банкетных и тематических столов.
7. Техника и способы подачи блюди напитков.
8. Реклама в ресторанном сервисе.
9. Прогрессивные сервисные технологии в ресторанном бизнесе.
10. Методы, формы, особенности организации обслуживания и предоставления услуг в ресторанах.
11. Меню, последовательность расположения. Требования к составлению и оформлению меню, прейскурантов, карта вин. 
12. Основные элементы ресторанного сервиса.
13. Порядок обслуживания банкетов и приемов с элементами аксессуарного сервиса.
14. Структура рекламного процесса в ресторанном сервисе.
15. Особенности организации обслуживания и питания иностранных туристов.
16. Порядок приема заказов.
17. Правила подачи блюд и закусок, напитков, сладких блюд (подбор столовой посуды и приборов, подготовка стола для подачи).
18. Культура поведения персонала в ресторане. 
19. Этика делового общения в сфере ресторанного сервиса.
20. Управленческая структура и функции пищевого комплекса в ресторанном сервисе.
21. Особенности ресторанного сервиса в России и за рубежом.
22. Порядок расчета с посетителями. 
23. Новые информационные технологии в ресторанном сервисе.
24. Новые формы и методы обслуживания в ресторанном сервисе.
25. Производственная деятельность ресторана.
26. Оценка качества услуг ресторана.
27. Концепция ресторана. Планирование и оформление ресторана: оснащение, оборудование, стиль, интерьер
28. Маркетинг в ресторанном бизнесе. 
29. Практические рекомендации по оформлению карты вин.
30. Службы ресторана. 
31. Дополнительный сервис.
32. Ценообразование в ресторане. 
33. Традиционные, банкетные, фирменные блюда. Последовательность, правила подачи блюд.
34. Банкеты и приемы на предприятиях питания. Определение, классификация, назначение. 
35. Особенности составления меню ресторанов быстрого питания.
36. Технологии продвижения ресторанной продукции на рынке услуг.
37. Мерчандайзинг в ресторанном бизнесе.
38. Прогрессивные сервисные технологии, используемые в ресторанах.
39. Политика и основные положения производственной деятельности ресторана как предприятия сервиса.
40. Услуги ресторана. Понятие, сущность, классификация.
41. Характеристика форм и методов обслуживания. 
42. Реклама. Организация ее работы. Виды и формы рекламы о работе ресторана.
43. Состав помещений для потребителей, их назначение и расположение.
44. Оснащение торговых помещений мебелью, торговым оборудованием, посудой, инвентарем и столовым бельем. 
45. Столовая посуда, приборы, белье. 
46. Виды и правила сервировки стола.
47. Назначение,  виды и правила составления меню и прейскурантов. 
48. Карта вин и коктейлей. Назначение и правила составления. 
49. Обслуживающий персонал: функции и общие требования к ним.
50. Виды сервисного обслуживания.
51. Встреча и размещение гостей в ресторане. 
52. Прием и оформление заказа, расчет с гостями. 
53. Способы подачи блюд и закусок в ресторане.
54. Банкеты и приемы. Классификация, назначение. Общие правила подготовки к проведению банкетов. Обслуживание банкетов и приемов.
55. Банкет (приём) за столом с полным обслуживанием официантами. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. Выполнить фрагмент сервировки на одного гостя в ресторане.
56. Банкет-приём по типу фуршет. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. Выполнить схему сервировки.
57. Банкет с частичным обслуживанием официантами. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. Выполнить фрагмент сервировки на одного гостя в ресторане.
58. Банкет (приём) – коктейль. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. Выполнить схему сервировки.
59. Банкет – чай. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню.  Выполнить схему сервировки.
60. Дипломатический приём. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню.  Выполнить схему сервировки расположения почетных гостей и фрагмент сервировки на одного гостя в ресторане.
61. Коктейль – фуршет. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. 
62. Коктейль - фуршет - кофе. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. 
63.  Бизнес – ланч. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. 
64.  Кофе – брейк. Назначение, виды, характеристика, особенности проведения, меню. 
65.  Особенности проведения выездных банкетов
66. Обслуживание по типу «шведского стола»
67. Обслуживание участников съездов
68. Организация обслуживания клиентов в гостиницах 
69. Организация обслуживания тематических мероприятий 
70. Организация питания иностранных туристов
71. Культура обслуживания. Основные правила и нормы обслуживания.
72. Услуги по доставке продукции по заказам
73. Основные должности и профессии сферы обслуживания ресторана.
74. Основные обязанности официантов
75. Основные обязанности барменов
76. Основные обязанности менеджера зала
77. Основные обязанности метрдотеля
78. Основные обязанности  заведующего  производства
79. Правила этикета и нормы поведения обслуживающего персонала
80. Приемы складывания салфеток. Складывание салфеток к завтраку, обеду, ужину. Банкетные формы складывания салфеток.
81. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину. Выполнить фрагмент сервировки стола на одного гостя в ресторане (по выбору).
82. Составить меню банкета с полным обслуживанием официантами на 50 человек.
83. Составить меню банкета-обеда для иностранной делегации из Франции, состоящей из 12 человек. Выполнить фрагмент сервировки стола для одного гостя в ресторане.
84. Оформить бланк счета, если в ресторане гости заказали:
- корзиночки с языком – 8 порций;
- крабы заливные – 2 порции;
- мидии в рассоле – 4 порции;
- салат «Каприз» – 2 порции;
- ассорти мясное – 4 порции;
- солянка по-лениградски – 4 порции;
- эскалоп с помидорами – 4 порции;
- зразы донские – 4 порции;
- мороженое «Сюрприз» – 8 порций;
- кофе черный со сливками по-венски – 8 порций;
- хлеб пшеничный – 8 х 50 г;
- вода минеральная «Боржоми» – 4 бут. по 0,5 л.;
- вино белое столовое «Шабли» – 1 бут. 0,75 л;
- вино красное столовое «Каберне» – 1 бут. 0,75 л;
- водка «Финляндия» –  1 бут. по 0,5 л; 
- вино игристое «Мондоро Асти» – 1 бут. 0,375 л.
85. Составить меню и карту вин бара для банкета-обеда на 10 человек. Выполнить фрагмент сервировки стола на одного гостя  в ресторане.
86. Разработать план-меню диетической столовой на 15 человек для лиц с сердечнососудистыми заболеваниями.
87. Выполнить фрагмент сервировки стола на одного гостя в ресторане согласно меню:
- антрекот с яйцом;
- солянка донская;
- кофе по-варшавски;
- салат столичный;
- самбук абрикосовый.
88. Составить акт на лом, бой, утрату посуды, определить виновных лиц, если произошла следующая ситуация: а) при обслуживании банкета пропали 5 рюмок водочных стоимостью 75 руб. каждая; б) при мытье посуды на машине было разбито 7 салатников стоимостью 65 руб. каждая.
89. Составить меню и карту вин банкета - обеда на 14 человек для гостей из Германии. Выполнить фрагмент сервировки стола на одного гостя в ресторане.
90. Установить очередность подачи закусок, блюд и напитков, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню:
- валованы с курицей;
- борщ с черносливом и грибами;
- шарлотка с яблоками;
- кофе по-восточному;
- рыба, запеченная с помидорами;
- канапе с икрой и севрюгой;
- хлеб пшеничный.
91. Разработать план-меню на 50 человек для ужина (8 блюд) в ресторане с обязательным включением блюда «Самбук абрикосовый».
92. Составить меню для ресторана русской кухни на 60 мест, с обязательным включением 7 фирменных холодных блюд и закусок.
93. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню: 
-  Лосось холодного копчения с лимоном; 
- Судак «Орли», соус тартар; 
- Мороженое «Сюрприз»; 
- Бульон с фрикадельками; 
- Шницель из кур по-министерски; 
- Овощи натуральные (свежие огурцы, помидоры, перец, зелень); 
- Креветки, запеченные под сметанным соусом; 
- Чай с вареньем; 
- Икра паюсная; 
- Ветчина фаршированная сырным муссом; 
- Блины с семгой.
94. Ситуация: в центре города открывается ресторан русской кухни высшего класса на 100 мест с кондитерским цехом и магазином кулинарии. Задание: составьте меню и предложите услуги, обеспечивающие создание для потребителей повышенного уровня комфортности и высокую рентабельность предприятия.
95. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню: 
- Осетрина заливная, соус хрен; 
- Бульон с профитролями; 
- Ассорти рыбное с лимоном и маслинами; 
- Масло сливочное; 
- Грибы в сметанном соусе; 
- Салат столичный; 
-Филе с соусом мадера; 
- Лосось отварной с картофелем отварным, соус голландский; 
- Кофе по-восточному; 
- Фруктовый салат.
96. Ситуация: при пятизвездочном отеле открывается коктейль-бар на 25 мест. Задание: составьте меню и карту вин бара, предложите услуги, обеспечивающие создание для потребителей повышенного уровня комфортности и высокую рентабельность предприятия.
97. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню: 
- Осетрина, запеченная по-московски с шампиньонами и картофелем; 
- Суп-пюре из овощей; 
- Сельдь натуральная с картофелем и маслом; 
- Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами; 
- Блины с медом; 
- Виноград; 
- Чай с лимоном; 
- Закуска  русская заливная; 
- Помидоры, фаршированные сырным муссом; 
- Салат витаминный.
98. Составить заказ-счет на проведение в ресторане банкета, посвященного празднованию 8 Марта на 30 приглашенных. 
99. Составить акт на лом, бой, утрату посуды, определить виновных лиц, если произошла следующая ситуация: а) при обслуживании банкета пропало мельхиоровое ведро для шампанского стоимостью 150 руб.; б) при мытье посуды на машине разбиты 10 стаканов из тонкого стекла стоимостью 4 руб. каждый.
100. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню: 
- Бифштекс по-деревенски; 
- Сациви из кур; 
- Коктейль из креветок; 
- Кофе экспрессо; 
- Борщ московский; 
- Кокиль из судака; 
- Яблоки в тесте жаренные, соус персиковый; 
- Щука фаршированная, соус хрен; 
- Салат из помидоров и огурцов.
101. Составить меню и карту вин банкета обеда на 18 человек, посвященного приезду делегации из Франции, и выполнить фрагмент сервировки стола на 1 гостя в ресторане. 
102. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к меню: 
- Кофе с коньяком; 
- Салат из крабов; 
- Свиная корейка, фаршированная беконом, сыром с соусом «бешамель» (белым);
-  Щи суточные; 
- Судак отварной с картофелем отварным, соус польский; 
- Икра зернистая лососевых рыб; 
- Сливки, взбитые с орехами; 
- Жульен из птицы; 
- Витки из ветчины заливные по-русски с шампиньонами.
103. Составить меню свадебного банкета на 48 человек и выполнить фрагмент сервировки стола для жениха и невесты. 
104. Составить меню русского завтрака, предложить формы ускоренного обслуживания иностранных туристов в ресторане при гостинице. 
105. Составить меню континентального завтрака, предложить формы ускоренного обслуживания иностранных туристов в ресторане при гостинице. 
106. Составить акт на лом, бой, утрату посуды и приборов, определить виновных лиц, если: а) после обслуживания банкета была обнаружена недостача 2-х мельхиоровых ножей стоимостью 10 руб. каждый и одной мельхиоровой лопатки стоимостью 25 руб.; б) при мытье посуды на машине разбиты 8 водочных рюмок стоимостью 4 руб.72 коп. каждая.
107. Составить меню «Шведского стола» для обслуживания проживающих в гостинице завтраками и выполнить схему предварительной сервировки стола. 
108. Установить очередность подачи, подобрать посуду и приборы, рекомендовать напитки к  меню: 
- Кофе черный с пирожным; 
- Ассорти мясное с овощами; 
- Королевские креветки, запеченные с овощами; 
- Суфле ванильное; 
- Салат «Нежность» (с печенью трески и овощами); 
- Курица фаршированная (галантин); 
- Маслины; 
- Солянка грибная; 
- Бефстроганов с жареным картофелем.
109. Составить меню дневного рациона для туристов из Франции и выполнить фрагмент сервировки стола. 
110. Оформить бланк счета, если в ресторане гости заказали:
- Ассорти рыбное – 4 порции;
- Язык заливной, соус хрен – 4 порции;
- Салат из свежих помидоров и огурцов – 4 порции;
- Грибы в сметанном соусе – 4 порции;
- Уха с расстегаем – 4 порции;
- Жаркое в горшочке «по-купечески» -- 2 порции;
- Котлеты по-киевски – 2 порции;
- Мороженое «Ассорти» -- 4 порции;
- Кофе черный с коньяком (коньяк «Хеннеси» - 50 мл на 1 гостя) – 4 порции;
- Хлеб ржаной – 4 х 100 г;
- Хлеб пшеничный – 4 х 100 г;
- Вино белое столовое «Ркацители – 1 бут. 0,75 л;
- Вино красное столовое «Каберне» -- 1 бут. 0,75 л;
- Вода минеральная Боржоми – 4 бут. по 0,5 л.
111. Составить меню приема по типу фуршет на 120 человек, посвященного празднованию юбилея города, рассчитать количество официантов для обслуживания, количество столов и выполнить схему расстановки. 
112. Составить меню и карту вин смешанного банкета коктейль-фуршет-кофе. Выполнить схему сервировки кофейного стола на 1 гостя.
113. Составить рекомендации винно-водочных изделий к закускам и блюдам.
114. Составить заявку на дооснащение ресторана высшего класса на 100 мест фарфоровой посудой. Ресторан оснащен на 70%.
115. Вы, выходя из ресторана,  восклицаете: «Это было восхитительно!» -причина не в напитках и еде, а в той самой особой атмосфере, которую смогли  создать сотрудники ресторана. Объясните ситуацию. 
116. Вам предстоит организовать обслуживание официального банкета в честь празднования 65 годовщины Великой Отечественной войны. Укажите характерные особенности  приема в «обнос». Назовите особенности сервировки стола.
117. В Доме Культуры готовится большой прием по случаю праздника «Дня Независимости». К обслуживанию приема привлекаются официанты разной квалификации и студенты из колледжа. Назовите отличительные особенности:  данного приема, меню, сервировки столовой посудой и приборами.
118. В доме высокой моды, где вы работаете менеджером ресторана, проходит выставка – показ модной одежды, на которую приглашены модельеры и манекенщицы из разных стран  мира. Расскажите об особенностях  представленного приема-коктейля. Назовите отличительные особенности  меню данного приема. Проведите тренинг с официантами перед обслуживанием.
119. Вы работаете менеджером  банкетной службы. Какова роль менеджера при проведении приема или банкета. Особенности приема заказа.
120. Вы недавно стали старшим менеджером в ресторане. Вам хотелось бы улучшить  его работу. Укажите метод  подачи блюда. Назовите блюдо. Проведите тренинг  по подаче.
121. В вашем ресторане весь спектр услуг по организации потребления продукции  обслуживанию. Назовите современные виды услуг. Дайте характеристику данному виду обслуживания. Расскажите о специфике обслуживания и используемом оборудовании.
122. Группа туристов, приехавшая из Швейцарии, решили поужинать  в одном из Московских ресторанов, где готовят «Фондю». Назовите виды фондю и особенности организации обслуживания? Какая посуда используется?   Особенности сервировки сырного фондю.
123. В  работе сомелье возникла проблема – гость отказался от вина. Как   поступить в  создавшейся ситуации? Прокомментируйте представленное  действие. Назовите цель этого действия. Как поступит менеджер при отказе гостя от  вина.
124. Вам предстоит организовать   службу рум – сервис в гостинице. В чем особенности предоставления услуг по организации питания и обслуживания  в номерах гостиниц? Какие виды завтраков заказали гости?
125. Вы работаете менеджером в гостинице. Питание туристов, ваши предложения. Перечислите способы предоставления услуги питания в гостинице. Объясните назначение  туристского ваучера.  Объясните обслуживание по методу  табльдот.
126. Вы вместе с шеф-поваром составляете меню в соответствии с концепцией вашего ресторана. Какими принципами вы будете руководствоваться при составлении меню и карты вин? Перечислите требования к оформлению меню и карты вин.
127. В услуги, предоставляемые предприятием на котором вы работаете, входит кейтеринг, вам предложили возглавить эту службу. Дайте характеристику кейтерингу. Расскажите технологию обслуживания данного вида сервиса.
128. Для повышения рентабельности предприятия, применяют убеждающую продажу  блюд и напитков. Назовите представленные  элементы деятельности предприятия. Назовите этот вид деятельности. Ваши предложения.
129. В гостинице часто проходят конференции и симпозиумы. В перерывах  организуют чай и кофе. Назовите вид обслуживания. Проведите тренинг с обслуживающим персоналом.
130. Вы работаете менеджером в ресторане, где постоянно организуется обслуживание  приема чай. Дайте характеристику представленного  вида приема. Укажите: особенности меню, метод подачи сладкого блюда.
131. Вам, как менеджеру, предстоит проанализировать работу банкетной службы ресторана с целью увеличения притока заказов. Неофициальные банкеты. Какова технология обслуживания данного вида банкетов?
132. В связи с открытием зала VIP совместно с  шеф-поваром ресторана вам необходимо разработать блюда и организовать их подачу. Определите  вид подачи блюда? В чем особенность  организации обслуживания и подачи порций гостям.
133. В вашем ресторане весь спектр способов подачи блюд в ресторане. Перечислите основные  методы подачи блюд в ресторане и назовите не  представленные  методы подачи.
134. Вы недавно стали старшим менеджером в ресторане. Вам хотелось бы улучшить  его работу. Внесите предложения по улучшению технологии организации обслуживания  потребителей в ресторане.  Тренинг по культуре обслуживания  - это важно для успеха.
135. Расскажите о должностных  обязанностях обслуживающего персонала. Перечислите основные факторы культуры обслуживания.
136. Вы решили открыть  свой ресторан. Дайте характеристику помещениям для обслуживания потребителей. Перечислите виды, назначение и их оснащенность. Как осуществляется взаимосвязь торговых и производственных помещений?
137. На стадии открытия  ресторана вам поручили проконтролировать готовность к работе сервис бара предприятия. Вы проводите тренинг с работниками сервис бара. Какие вопросы  организации обслуживания будут приоритетными?
138. Назовите вид обслуживания  и способ подачи блюд в обнос. Проведите тренинг перед обслуживанием данного вида приема. 
139. Назовите вид обслуживания, виды сервировки стеклом, норму расчета стекла на одного гостя. Какой вид сервировки стеклом отсутствует?
140. Назовите вид обслуживания  и способ подачи блюд в стол. Проведите тренинг перед обслуживанием данного вида приема. 

